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The use of lemongrass extract on dark chocolate products is a diversification of processed 
chocolate products to increase the antioxidant content and sensory pofile. This research aims 
to study the effect of comparison chocolate and spice extracts, interaction chocolate and spice 
extracts comparison of lemongrass to antioxidant compounds and organoleptic characteristics, 
and to know the chemical properties of selected products. This study consisted of two phases: 
the first stage is to prepare lemongrass extract with the steam distillation method, the second 
stage is to make products that include chocolate melting, mixing and molding, then antioxidant 
tests and organoleptic to determine the selected products with quality sensory tasts and 
hedonic tests/preferences, chocolate product selected test chemical (moisture, ash, fat, protein, 
carbohydrate, and calories). The results of the study by testing the antioxidant different uses of 
chocolate on antioxidant components showed couverture chocolate types have a higher 
%inhibition compared to the chocolate kind of compound, the higher the addition of 
lemongrass extract, the higher antioxidant activity, in the organoleptic tests showed 
significantly different the parameters of aroma, taste and after taste, but not significantly 
different from the parameters of melt, interactions between different types of chocolate use, as 
well as the ratio of chocolate and lemongrass extract significantly influence antioxidant 
activity, but do not significantly affect organoleptic test results, couverture chocolate products 
with the addition of 0.3% spice extract are declared as selected products with antioxidant 
activity of 83.594%, 1.41% moisture, 1.04% ash, 20.96% fat, 3.40% protein content, 73.19% 
carbohydrates and total calories 495 kcal/100 grams. 
Keywords: Antioxidants, chocolate, lemongrass, sensory pofile. 
ABSTRAK
Penggunaan ekstrak rempah serai pada produk dark chocolate merupakan 
penganekaragaman produk olahan cokelat meningkatkan kandungan antioksidan dan sifat 
sensori. Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh perbandingan cokelat dan ekstrak 
rempah, interaksi perbandingan cokelat dan ekstrak rempah serai terhadap karakteristik 
senyawa antioksidan dan organoleptik, serta mengetahui sifat kimia produk terpilih. Penelitian 
ini terdiri dari 2 tahap yaitu tahap preparasi untuk mempersiapkan ekstrak serai dengan 
metode destilasi uap, tahap kedua yaitu pembuatan produk yang meliputi pelelehan cokelat, 
pencampuran dan pencetakan, melakukan uji antioksidan dan uji organoleptik untuk 
menentukan produk terpilih menggunakan metode uji mutu sensori dan uji hedonik 
(kesukaan), produk cokelat terpilih dilakukan uji kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, 
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kadar protein, kadar karbohidrat, dan kalori). Hasil dari penelitian berdasarkan pengujian 
antioksidan perbedaan penggunaan cokelat pada komponen antioksidan menunjukan cokelat 
jenis couverture memiliki %inhibisi yang lebih tinggi dibandingkan dengan cokelat jenis 
compound, semakin tinggi penambahan ekstrak serai maka semakin tinggi aktifitas 
antioksidannya, pada pengujian organoleptik metode uji mutu sensori menunjukan berbeda 
nyata terhadap parameter aroma, rasa dan after taste, namun tidak berbeda nyata pada 
parameter kelelehan, interaksi antara perbedaan penggunaan jenis cokelat serta rasio cokelat 
dan ekstrak serai berpengaruh nyata terhadap aktifitas antioksidan, namun tidak berpengaruh 
nyata terhadap hasil pengujian organoleptik, produk jenis cokelat couverture dengan 
penambahan ekstrak rempah 0,3% dinyatakan sebagai produk terpilih dengan aktifitas 
antioksidan sebesar 83,594%, mengandung kadar air 1,41%, kadar abu 1,04%, kadar lemak 
20,96%, kadar protein 3,40%, karbohidrat by different 73,19% dan total kalori 495 kkal per 
100 gram. 
Kata Kunci : Antioksidan, cokelat, serai, profil sensori. 
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PENDAHULUAN 
Cokelat merupakan salah satu produk hasil 
perkebunan berbahan baku biji kakao 
kemudian diolah menjadi cokelat pasta yang 
ditambah lemak dan pemanis. Karakter rasa 
coklat adalah gurih, dengan aroma yang khas 
sehingga disukai banyak orang khususnya 
anak-anak dan remaja (Nuraeni, 1995). Jenis 
pangan berbahan dasar cokelat batang kaya 
sekali akan antioksidan (katekin, epikatekin, 
prosianidin, dan polifenol) serupa dengan 
yang ditemukan didalam sayuran dan teh 
(Kelishadi, 2005). Antioksidan alami ini 
diyakini dapat mengurangi radikal bebas 
dalam tubuh. Kandungan antioksidan katekin 
dalam cokelat hitam adalah empat kali lipat 
dari teh (Arts et al, 1999). Akan tetapi 
tahapan proses pengolahan yang membantu 
mengurangi rasa sepat (pungent) dan pahit 
(bitter) pada saat pembuatan cokelat, 
mengakibatkan menurunnya jumlah 
kandungan senyawa flavonoid dalam produk 
yang dihasilkan. Menurut (Sudibyo, 2012) 
semakin banyak tahap proses pengolahan 
produk pangan yang dilalui, maka semakin 
banyak kandungan flavanoid yang hilang. 
    Rempah adalah segala bahan yang berasal 
dari tumbuh-tumbuhan, yang pada dasarnya 
dimanfaatkan untuk memberi cita rasa 
berbagai jenis makanan atau minuman 
(Rismunandar, 1992). Rempah memiliki 
banyak kandungan senyawa-senyawa 
bioaktif yang salah satu fungsinya sebagai 
antioksidan, sebagian besar rempah-
rempahan kaya dengan sumber protein, 
vitamin (khususnya vitamin A, C dan B) dan 
mineral seperti kalsium, fosfor, natrium, 
kalium danbesi (Navarro et al., 2006). Untuk 
itu, rempah-rempahan banyak 
dikembangkan untuk obat herbal karena 
dipercaya tidak mempunyai efek samping 
yang berbahaya. Penelitian-penelitian 
mengenai peran rempah-rempah untuk 
meningkatkan mutu sensoris makanan dan 
minuman sudah banyak dilakukan, 
khususnya yang berkaitan dengan citarasa, 
aroma dan warna produk. Namun demikian, 
menurut  (Srinivasan, 2005) beberapa 
dasawarsa belakangan, hasil-hasil penelitian 
juga menunjukkan adanya pengaruh yang 
menguntungkan dari rempah-rempah 
terhadap reaksi-reaksi fisiologis tubuh salah 
satunya adalah pengaruh hipolipidemia dan 
antioksidan dari rempah-rempahan yang 
sudah memberikan implikasi kesehatan yang 
baik. 
   Penelitian yang telah dilakukan (Agustina, 
2016) untuk meningkatkan kandungan 
antioksidan dalam produk cokelat dengan 
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menambahkan beberapa jenis serbuk 
rempah rempah. Namun penggunaan serbuk 
rempah menimbulkan rasa berpasir ketika 
cokelat dimakan sehingga perlu dilakukan 
perlakuan pendahuluan pada rempah. Untuk 
mengatasi hal tersebut dilakukan proses 
ekstraksi pada rempah sehingga produk yang 
dihasilkan tidak lagi berpasir. Dalam 
penelitian kali ini rempah yang akan  
digunakan yaitu rempah sereh dapur. Selain 
karena sereh dapur sangat mudah 
ditemukan, serai memiliki beberapa aplikasi 
penting dalam kehidupan manusia, salah 
satunya adalah sebagai antioksidan. Dalam 
penelitiannya (Mirghani et al.,2012) 
menyatakan bahwa aktifitas antioksidan 
dalam essential oil pada batang serai sangat 
tinggi dengan daya hambat yang efektif 
sebesar 89% dan 89,63%. Sedangkan pada 
daun serai sedikit lebih rendah dengan 
aktifitas antioksidan dan antidiabetes 
berkisar 78,89% dan 79,26%. Tujuan umum 
dari penelitian ini. 
   Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 
pengaruh perbandingan cokelat dan ekstrak 
rempah terhadap karakteristik senyawa 
antioksidan dan organoleptik, mempelajari 
interaksi perbandingan cokelat dan ekstrak 
rempah serai dan jenis cokelat terhadap 
senyawa antioksidan dan organoleptik serta 
mengetahui sifat kimia produk cokelat 
terpilih. Tujuan umum dari penelitian ini 
adalah penganekaragaman produk cokelat 
dengan pemanfaatan ekstrak rempah serai. 
 
MATERI DAN METODE 
Alat dan Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah cokelat couverture dengan merek 
“Tulip Dark Aura 61%”, cokelat compound 
dengan merk “Tulip Dark Chocolate 
Compound”, dan ekstrak serai (BALITTRO). 
Bahan kimia yang digunakan adalah n-
heksana, DPPH (1, 1-Diphenyl-2-
Picrylhidrazyl), metanol, etanol, katalis,  
aquades, asam sulfat (H2SO4), larutan asam 
borat (H3BO3), larutan natrium hidroksida 
(NaOH), larutan asam klorida (HCl) 0.01 N, 
larutan indikator (campuran dari metil 
merah dan bromtimol biru). 
   Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah kompor, refrigrator, pelelehan 
cokelat, cetakan cokelat batang,  neraca 
analitik, sudip, spektrofotometri, sentrifugasi, 
cawan aluminium, cawan porselen, oven, 
desikator yang berisi bahan pengering (silika 
gel), penjepit cawan, tanur pengabuan, 
pembakar burner, pemanas Kjeldahl lengkap 
yang dihubungkan dengan penghisap uap 
melalui aspirator, labu Kjeldahl berukuran 30 
dan 50 mL, alat distilasi lengkap dengan 
erlenmeyer berpenampung berukuran 125 
mL, buret 50 mL, butir batu didih, 
erlenmeyer, seperangkat alat Soxhlet lengkap 
dengan kondensor dan labu lemak, hot plate 
atau penangat uap, kertas saring, kapas, pipet 
tetes, beaker glass, dan gelas ukur.  
Tempat dan waktu penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
PanganUniversitas Djuanda Bogor, 
Laboratorium Science Universitas Djuanda 
Bogor dan Balai Penelitian Tanaman Rempah 
dan Obat-obatan (BALITTRO). Penelitian ini 
dilakukan pada bulan Januari – Maret 2019. 
Metode Penelitian 
Tahap pertama yaitu tahap preparasi, 
dilakukan untuk mempersiapakan minyak 
atsiri yang akan digunakan pada pembuatan 
cokelat serai dengan metode destilasi uap. 
Diagram alir pembuatan minyak atsiri dapat 
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Gambar 1. Diangram Alir Pembuatan Ekstrak Serai (Cybopogon citratus) (Balai Penelitian 
Tanaman Rempah dan Obat-obat, 2014). 
 
Tahap kedua yaitu tahap pembuatan produk 
meliputi pelelehan cokelat, pencampuran dan 
pencetakan. Kemudian dilakukan uji antioksidan 
dan uji organoleptik untuk menentukan produk 
terpilih menggunakan metode uji deskriptif dan 
uji rating hedonik (kesukaan). Pada produk 
cokelat terpilih dilakukan uji kimia  (kadar air, 
kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar 
karbohidrat, dan kalori). Diagram alir proses 
pembuatan cokelat rempah dapat dilihat pada 
Gambar 2 dan formulasi cokelat rempah dapat 








Tabel 1. Formulasi Rasio Cokelat dan Ekstrak 
Serai. 
Bahan 
Couverture (A) Compound (B) 
A1B1 A2B1 A3B1 A1B2 A2B2 A3B2 
Cokelat 99,7 99,5 99,3 99,7 99,5 99,3 
Rempah 0,3 0,5 0,7 0,3 0,5 0,7 

















Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan produk 






Data kuantitatif pengujian aktifitas 
antioksidan cokelat ekstrak rempah serai 
dilakukan pengujian dengan pengukuran 
penghambatannya (%inhibisi). Persen 
inhibisi yaitu kemampuan suatu bahan untuk 
menghambat aktifitas radikal bebas yang 
berhubungan dengan konsentrasi suatu 
bahan uji. Persen inhibisi ini didapatkan dari 
perbedaan serapan antara absorbansi DPPH 
dengan absorbansi sampel yang diukur 
dengan spektrofotometer Uv-Vis (Andayani, 
dkk. 2008). Data persentase penghambatan 
(%inhibisi) digunakan untuk mencari nilai 
aktivitas antioksidan dan apabila inhibisi di 
atas 50% maka sampel memiliki aktivitas 
antioksidan. Hasil pengujian aktifitas 
antioksidan dapat dilihat pada Tabel 2. 
Berdasarkan Tabel 2 dapat simpulkan bahwa 
aktifitas antioksidan pada jenis cokelat 
couverture memiliki nilai %inhibisi yang 
lebih besar dibandingkan dengan jenis 
cokelat compound, serta semakin tinggi 
konsentrasi ekstrak rempah serai yang 
ditambahkan ke dalam cokelat aktifitas 
antioksidannya semakin meningkat, hal ini 
ditunjukan dengan persen penghambatan 
radikal bebas (%inhibisi) yang meningkat 
seiring dengan meningkatnya penambahan 
konsentrasi ekstrak rempah pada cokelat. 
   Penggunaan jenis cokelat dalam 
pengolahan penganekaragaman produk 
cokelat memiliki peran penting terhadap 
aktifitas antioksidan. Menurut Ibric dan 
Cavar, (2014) kandungan senyawa fenolik 
total dan antioksidan pada cokelat 
tergantung dari komposisi jenis produk 
cokelat itu sendiri. Penggunaan kakao mass 
dengan jumlah banyak (65%) membuat 
cokelat jenis couverture memiliki kandungan 
senyawa fenolik yang tinggi sehingga 
aktifitas antioksidan pada cokelat jenis 
couverture tinggi (Medeiros, et al., 2015). 
Muselik et al., (2007) dan Lucena et al., 
(2010) mengemukakan bahwa aktifitas 
antioksidan pada suatu pangan memiliki 
korelasi terhadap kandungan senyawa 
fenolik, sehingga semakin tinggi senyawa 
fenolik pada suatu pangan maka tinggi pula 
aktifitas antioksidan pangan tersebut. 
Senyawa fenolik yang rendah ada pada 
cokelat jenis compound, hal ini disebabkan 
karena cokelat jenis compound terbuat dari 
cacao powder (20-25%) dan terdapat 
komponen susu didalamnya (Medeiros, et al., 
2015). Serafini et al., (2003) dan Halliwell, 
(2003) mengemukakan bahwa susu dapat 
mengganggu penyerapan antioksidan dari 
cokelat ketika dilakukan analisa sehingga 
berpotensi dapat meniadakan manfaat 
kesehatan yang bisa didapat dari makanan 
tersebut. 
   Peningkatan aktifitas antioksidan pada 
produk disebabkan karena semakin tingginya 
penambahan konsentrasi ekstrak rempah 
serai. Semakin besar konsentrasi ekstrak 
rempah serai maka senyawa fenolik total 
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pada produk semakin tinggi, khususnya sitral 
(Villalobos, 2015). Dalam beberapa tahun 
terakhir, banyak penelitian yang telah 
mengevaluasi penggunaan ekstrak rempah 
sebagai antioksidan alami karena kandungan 
komponen fenoliknya (Decker, 1998). 
Alrefaie, (2017) dalam penelitiannya 
mengemukakan bahwa senyawa fenolik pada 
ekstrak rempah efektif dapat meningkatkan 
aktifitas antioksidan serta meningkatkan 
umur simpan pada produk. Menurut (Ojo, et 
al., 2006) ekstrak rempah serai dapat 
menghambat peroksidasi lipid dengan 
mencegah serangan radikal bebas pada bio 
membran.  
Tabel 2. Hasil Pengujian Aktifitas Antioksidan Produk Cokelat Ekstrak Serai. 
Jenis Cokelat Kontrol 
Rasio Cokelat dan Ekstrak Serai 
Rataan 
99,7:0,3 99,5:0,5 99,3:0,7 
Couverture 78,069 83,594 d 86,440 b 90,179 a 86,737 x 
Coumpound 75,725 81,920 f 82,757 e 83,873 c 82,850 y 




Uji deskripsi dilakukan untuk 
mengidentifikasi karakteristik sensori pada 
suatu produk. Uji deskripsi rating dilakukan 
dengan melibatkan 30 panelis semi terlatih. 
Panelis memberikan penilaian terhadap 
profil sensori dari sampel menggunakan 
skala garis tidak terstruktur dengan panjang 
10 cm. Atribut sensori yang diuji adalah 
aroma rempah, rasa pahit, sensasi rasa 
pedas, mouthfeel dan aftertaste. 
Aroma Rempah 
Berdasarkan hasil uji deskriptif panelis 
terhadap parameter aroma rempah pada 
produk cokelat ekstrak rempah serai 
diperoleh nilai rata-rata yang tercantum pada 
Tabel 3 dimana tingkat aroma rempah 
cokelat mengarah pada respon terasa aroma 
khas serai sampai aroma serai agak kuat. 
Diketahui bahwa semakin banyak 
penambahan ekstrak rempah serai maka 
aroma rempah semakin kuat. Senyawa volatil 
pada rempah-rempahan sangat 
mempengaruhi mutu produk pangan 
sehingga kadang dapat menutupi aroma yang 
tidak dikehendaki, namun komponen ini 
dapat hilang seiring dengan lamanya proses 
pengolahan sehingga dapat mengurangi nilai 
aroma itu sediri (Semadi dan Wartini, 2015). 
Selain sebagai antioksidan, antibakteri, 
antijamur dan antikanker komponen 
senyawa ekstrak serai seperti sitronellal, 
geraniol, dan sitronellol merupakan senyawa 
spesifik yang membuat aroma serai pada 
produk terasa kuat (Bota W et al., 2015). 
Tabel 3. Hasil Rata-Rata Uji Deskripsi Produk 
Cokelat Ekstrak Serai Terhadap 
Parameter Aroma Rempah 
Jenis 
 Cokelat 
Rasio Cokelat dan  
Ekstrak Serai Rataan 
99,7:0,3 99,5:0,5 99,3:0,7 
Couverture 5.52
 b 6.08 bc 6.95 c 6.18 x 
Coumpound 4.50
 a 5.12 ab 5.80 b 5.14 y 
Rataan 5.01
 p 5.60 p 6.38 q  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
Rasa 
Rasa Pahit 
Berdasarkan hasil uji deskriptif panelis 
terhadap parameter rasa pahit pada produk 
cokelat ekstrak rempah serai diperoleh nilai 
rata-rata yang tercantum pada Tabel 8 
dimana tingkat rasa pahit cokelat mengarah 
pada respon terasa pahit sampai agak terasa 
pahit. Rasa pahit adalah cita rasa khas alami 
yang terasa dari dalam cokelat. Rasa pahit 
pada cokelat seringkali rancu dengan sensasi 
rasa sepat karena orang tidak sepenuhnya 
mengerti sifat dan perbedaan antara kedua 
rasa tersebut, terlebih lagi tanin dan polifenol 
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dalam cokelat sebegai komponen yang paling 
bertanggung jawabterhadap rasa sepat dan 
juga rasa pahit. Komponen-komponen 
lainnya yang dapat menimbulkan rasa pahit 
dalam cokelat yaitu alkaloid  seperti 
theobromine, kafein, komponen fenolik, 
pyrazinebeberapa peptida dan asam amino 
bebas (Rahmawati, 2016). Menurut (Ariyani 
F et al., 2008) ekstrak rempah serai juga 
memiliki karakteristik rasa pahit, sehingga 
rasa pahit pada produk dapat diakibat karena 
adanya penambahan ekstrak rempah serai 
itu sendiri. 
Tabel 4. Hasil Rata-Rata Uji Deskripsi Produk 
Cokelat Ekstrak Serai Terhadap 
Parameter Rasa Pahit. 
Jenis 
Cokelat 
Rasio Cokelat dan 





Couverture 4.54 ab 4.25 a 4.26 a 4.35 x 
Coumpound 5.59 b 5.15 ab 4.57 ab 5.10 y 
Rataan 5.07 p 4.70 p 4.42 p  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
Sensasi Pedas 
Berdasarkan hasil uji deskriptif panelis 
terhadap parameter sensasi pedas pada 
produk cokelat ekstrak rempah serai 
diperoleh nilai rata-rata yang tercantum pada 
Tabel 9 dimana tingkat rasa sensasi pedas 
cokelat mengarah pada respon terasa pedas. 
Diketahui bahwa semakin banyak 
penambahan ekstrak rempah serai maka 
sensasi rasa pedas semakin meningkat hal ini 
disebabkan karena senyawa volatil pada 
ekstrak rempah serai (minyak atsiri) 
memiliki karakteristik rasa yang getir 
sehingga memberi kesan terasa pahit dan 








Tabel 5. Hasil Rata-Rata Uji Deskripsi Produk 
Cokelat Ekstrak Serai Terhadap 
Parameter Rasa Sensasi Pedas. 
Jenis 
Cokelat 










2,98 a 3,46 ab 4,08 bcd 3,50 x 
Coumpound 3,82 abc 4,54 cd 4,95 d 4,44 y 
Rataan 3,40 p 4,00 pq 4,51 q  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
Mouthfeel 
Berdasarkan hasil uji deskriptif panelis 
terhadap parameter mouthfeel  pada produk 
cokelat ekstrak rempah serai diperoleh nilai 
rata-rata yang tercantum pada Tabel 10 
dimana tingkat aroma rempah cokelat 
mengarah pada respon cenderung mudah 
meleleh. Respon panelis terhadap parameter 
mouthfeel produk pada seluruh formulasi 
tidak memberikan perbedaan yang 
signifikan, hal ini disebabkan karena pada 
perlakuan penambahan ekstrak serai tidak 
memberikan pengaruh pada kelelehan 
cokelat ketika dimakan. Kelelehan cokelat 
dipengaruhi oleh jenis dan jumlah 
penambahan lemak pada saat pengolahan 
cokelat. Minyak dan lemak adalah istilah 
umum untuk semua cairan organik yang 
tidak larut/bercampur dalam air (hidrofobik) 
tetapi larut dalam pelarut organik. Minyak 
atsiri merupakan jenis minyak yang 
dihasilkan dari tanaman. Ekstrak rempah 
serai (minyak atsiri) lebih mudah menguap 
karena kaya akan ikatan ganda dan asam 
lemak tidakjenuh yang menyusunnya 
dibandingkan dengan lemak yang kaya 
akanikatan asam lemak jenuh (Fessenden 
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Tabel 6. Hasil Rata-Rata Uji Deskripsi Produk 




Rasio Cokelat dan 
Ekstrak Serai Rataan  
99,7:0,3 99,7:0,3 99,7:0,3 
Couverture 5,98 c 5,69 bc 5,93 c 5,87 x 
Coumpound 4,95 ab 4,72 a 5,55 abc 5,07 y 
Rataan 5,46 p 5,21p 5,74p  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
After Taste 
Berdasarkan hasil uji deskriptif panelis 
terhadap parameter after taste  pada produk 
cokelat ekstrak rempah serai diperoleh nilai 
rata-rata yang tercantum pada Tabel 11 
dimana tingkat aroma rempah cokelat 
mengarah pada respon cenderung terasa 
agak pahit sampai dengan pahit setelah 
dimakan. Rasa after taste pada cokelat 
ekstrak rempah serai setelah dimakan yaitu 
aroma khas rempah serai terasa pada produk 
cokelat dengan penambahan ekstrak rempah 
serai sebanyak 0,7% dimana kandungan 
atsiri lebih menonjol ketimbang komponen 
lainnya sehingga aroma yang dihasilkan dari 
serai lebih terasa dibanding rasa khas pada 
cokelat (Nur’aeni, 2016). 
Tabel 7. Hasil Rata-Rata Uji Deskripsi Produk 
Cokelat Ekstrak Rempah Serai 
Terhadap Parameter After Taste 
Jenis 
Cokelat 
Rasio Cokelat dan 
Ekstrak Serai Rataan 
99,7:0,3 99,7:0,3 99,7:0,3 
Couverture 3,70 ab 3,88 ab 3,22 a 3,60 x 
Coumpound 4,35 b 3,99 ab 3,73 ab 4,02 x 
Rataan 4,03 p 3,93p 3,47p  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
Uji Rating Hedonik 
Uji rating dilakukan untuk menentukan 
konsentrasi ekstrak rempah serai yang paling 
disukai. Pada uji rating hedonik dilakukan 
oleh 30 orang panelis semi terlatih, dengan 
menggunakan skala kategorik skala 7 point, 
dimana nilai 7 sangat suka dan nilai 1 sangat 
tidak suka. Atribut sensori yang diuji yaitu 
meliputi aroma, rasa, kelelehan dan overall. 
Aroma 
Berdasarkan hasil uji rating hedonik panelis 
terhadap parameter aroma  pada produk 
cokelat ekstrak rempah serai diperoleh nilai 
rata-rata yang tercantum pada Tabel 12, 
dimana respon terhadap tingkat aroma 
rempah cokelat mengarah pada respon 
cenderung agak tidak suka sampai netral. 
Semakin tinggi penambahan konsentrasi 
ekstrak rempah serai maka semakin tercium 
aroma khas rempah serai pada produk 
tersebut. Hal ini terjadi karena ekstrak 
rempah serai yang ditambahkan memiliki 
senyawa aromatik yang mudah menguap dan 
memiliki aroma yang khas yaitu senyawa 
sitral (Hernani dan Cristina, 2010). 
Tabel 8. Hasil Rata-Rata Uji Hedonik Produk 




Rasio Cokelat dan 
Ekstrak Serai Rataan 
99,7:0,3 99,7:0,3 99,7:0,3 
Couverture 3,96 a 4,06 ab 3,82 a 3,95 x 
Coumpound 4,73 c 4,48 bc 4,03 ab 4,42 y 
Rataan 4,35q 4,28pq 3,93p  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
Rasa 
Berdasarkan hasil uji rating hedonik panelis 
terhadap parameter rasa  pada produk 
cokelat ekstrak rempah serai diperoleh nilai 
rata-rata yang tercantum pada Tabel 13, 
dimana respon terhadap tingkat rasa cokelat 
ekstrak rempah serai mengarah pada respon 
cenderung agak tidak suka sampai netral. 
Rasa pahit adalah cita rasa khas alami yang 
terasa dari dalam cokelat. Komponen-
komponen yang dapat menimbulkan rasa 
pahit dalam cokelat yaitu tanin dan poli fenol 
serta alkaloid seperti theobromine, kafein, 
komponen fenolik, pyrazinebeberapa peptida 
dan asam amino bebas (Rahmawati, 2016). 
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Ekstrak rempah serai juga memiliki 
karakteristik rasa pahit, sehingga rasa pahit 
pada produk dapat diakibatkan pula karena 
adanya penambahan ekstrak rempah serai 
itu sendiri (Ariyani F et al., 2008). 
Tabel 9. Hasil Rata-Rata Uji Hedonik Produk 




Rasio Cokelat dan 
Ekstrak Serai rataan 
99,7:0,3 99,7:0,3 99,7:0,3 
Couverture 3,52 a 3,58 a 3,35 a 3,48 x 
Coumpound 4,48 b 4,20 b 3,43 a 4,04 y 
Rataan 4,00q 3,89 q 3,39p  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05.  
Mouth Feel/Kelelehan 
Berdasarkan hasil uji rating hedonik panelis 
terhadap parameter kelelehan  pada produk 
cokelat ekstrak rempah serai diperoleh nilai 
rata-rata yang tercantum pada Tabel 14, 
dimana respon terhadap tingkat kelelehan 
cokelat ekstrak rempah serai mengarah pada 
respon netral. Berdasarkan nilai rata-rata 
cokelat jenis couverture lebih disukai 
kelelehannya dibanding cokelat jenis 
compound karena mudah meleleh ketika 
dimakan dibandingkan dengan cokelat jenis 
compound, hal tersebut disebabkan karena 
lemak yang digunakan pada cokelat jenis 
couverture yaitu cocoa butter (32-39%) yang 
dapat menimbulkan mouthfeel lebih kuat 
dibandingkan dengan cokelat jenis compound 
yang menggunakan lemak nabati (20-25%). 
Cokelat jenis couverture memiliki titik leleh 
yang lebih rendah (20oc-22oc) dibandingkan 
dengan cokelat jenis compound (28oc-32oc) 
(Verna, 2013). 
Tabel 10. Hasil Rata-Rata Uji Hedonik Produk 




Rasio Cokelat dan 
Ekstrak Serai Rataan 
99,7:0,3 99,7:0,3 99,7:0,3 
Couverture 4,78 a 4,95 a 4,80 a 4,84 x 
Coumpound 4,65 a 4,77 a 4,72 a 4,71x 
Rataan 4,72 p 4,86p 4,76p  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
After Taste 
Berdasarkan hasil uji rating hedonik panelis 
terhadap parameteraftertaste  pada produk 
cokelat ekstrak rempah serai diperoleh nilai 
rata-rata yang tercantum pada Tabel 15, 
dimana respon terhadap tingkat aftertaste 
cokelat ekstrak rempah serai mengarah pada 
respon cenderung agak tidak suka. Rasa after 
taste pada produk setelah dimakan yaitu 
aroma khas rempah seraiterasa pada produk 
cokelat dengan penambahan ekstrak rempah 
serai sebanyak 0,7% dimana kandungan 
astrisi lebih menonjol ketimbang komponen 
lainnya sehingga aroma yang dihasilkan dari 
serai lebih terasa dibanding rasa khas pada 
cokelat (Nur’aeni, 2016). 
Tabel 1. Hasil Rata-Rata Uji Hedonik Produk 
Cokelat Ekstrak Rempah Serai 
Terhadap Parameter AfterTaste 
Jenis 
Cokelat 
Rasio Cokelat dan 
Ekstrak Serai rataan 
99,7:0,3 99,7:0,3 99,7:0,3 
Couverture 3,47 a 3,70 ab 3,50 a 3,56 x 
Coumpound 4,35 c 4,10 bc 3,42 a 3,96 y 
Rataan 3,91q 3,90 q 3,46p  
Keterangan: notasi huruf berbeda pada tabel 
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 
kepercayaan α = 0,05. 
Uji Kimia 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
produk terpilih ditentukan berdasarkan hasil 
pengujian aktifitas antioksidan dan uji 
organoleptik maka diputuskan produk 
cokelat jenis couverture dengan konsentrasi 
ekstrak rempah serai 0,3% sebagai produk 
terpilih. Selanjutnya produk terpilih tersebut 
dilakukan uji kimia meliputi kadar air, kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein, kadar 
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Kadar Air (%) 1,41 
Kadar Abu (%) 1,04 
Kadar Lemak (%) 20,96 




Total Kalori (kkal) 495 
 
Hasil analisis proksimat cokelat jenis 
couverture dengan konsentrasi ekstrak 
rempah serai 0,3% merupakan hasil rata-rata 
dari dua kali pengulangan.  
   Hasil Pengujian kadar air pada produk 
cokelat jenis couverture dengan konsentrasi 
ekstrak rempah serai 0,3% yaitu 1,41%. 
Menurut Borchers (2000) proses conching 
pada saat pengolahan cokelat dari biji kakao 
akan mempengaruhi % kadar air produk. 
Kadar air maksimal pada produk cokelat 
yaitu 5% (Widayati, 2013). Kadar air 
merupakan syarat utama mutu produk 
karena kandungan air dalam bahan pangan 
akan mempengaruhi data tahan pangan 
tersebut terhadap serangan mikroba 
(Winarno, 2004). 
   Kadar abu pada produk cokelat jenis 
couverture dengan konsentrasi ekstrak 
rempah serai 0,3% didapat 1,04%. Menurut 
Ieggli et al., (2011) pengujian kadar abu 
dilakukan untuk mengetahui ada komposisi 
mineral pada suatu pangan. Afoakwa et al., 
(2007) mengemukakan bahwa cokelat 
merupakan sumber mineral yang baik 
terutama kalium, magnesium, dan zat besi. 
    Pada pengujian kadar lemak produk 
didapat hasil 20,96%. Nilai tersebut belum 
memenuhi standar syarat mutu cokelat dan 
produk-produk cokelat (>35%) (SNI 
7934:2014). Penambahan lemak dapat 
meningkatkan cita rasa dan mutu pada 
produk, selain itu lemak memiliki peran 
penting untuk menambah kalori (Winarno, 
1991). Menurut Latif (2013) lemak yang 
digunakan pada produk merupakan lemak 
yang aman dikonsumsi karena terdiri dari 
33% asam oleat, 25% asam palmitat, dan 
33% asam stearat. 
    Kadar protein pada produk cokelat jenis 
couverture dengan konsentrasi ekstrak 
rempah serai 0,3% didapat 3,40%. Pada 
dasarnya biji kakao kaya akan protein antara 
10-15% namun pada saat fermentasi dan 
pemeraman buah protein (Afoakwa et al., 
2011).Kadar protein di dalam suatu produk 
pangan menentukan mutu produk itu 
sendiri.Protein dapat mengalami kerusakan 
oleh pengaruh panas, reaksi kimia dan asam 
atau basa, goncangan dan sebab lainnya 
(Winarno, 1980). 
   Kadar karbohidrat pada produk cokelat 
jenis couverture dengan konsentrasi ekstrak 
rempah serai 0,3% ditentukan dengan 
metode by difference yaitu dengan 
perhitungan melibatkan kadar air, kadar abu, 
kadar protein dan kadar lemak.Hasil yang 
didapat pada produk cokelat jenis couverture 
dengan konsentrasi ekstrak rempah serai 
0,3% yaitu sebesar 73,19%. Nilai total kalori 
yang didapat pada produk cokelat jenis 
couverture dengan konsentrasi ekstrak 
rempah serai 0,3% adalah sebesar 495 
kkal/100 gram cokelat. Nilai 
tersebutditentukan dengan cara perhitungan 
berdasarkan kadar karbohidrat, protein dan 
lemak. Setiap gram karbohidrat dan protein 
menyumbangkan energi sebesar 4 kkal, 
sedangkan setiap gram lemak 




Produk jenis cokelat couverture berdasarkan 
pengujian antioksidan menunjukan %inhibisi 
yang tinggi dibandingkan produk dengan 
jenis cokelat compound. Pada faktor 
perbedaan penambahan konsentrasi ekstrak 
rempah serai berdasarkan pengujian aktifitas 
antioksidan berdasarkan %inhibisinya 
menunjukan bahwa semakin tinggi 
penambahan ekstrak rempah maka semakin 
meningkat pula aktifitas antioksidan pada 
produk baik pada cokelat jenis couverture 
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maupun compound. Interaksi antara 
perbedaan penggunaan jenis cokelat dan 
perbedaan penambahan konsentrasi ekstrak 
rempah serai berpengaruh nyata terhadap 
aktifitas antioksidan, namun tidak 
berpengaruh nyata terhadap hasil pengujian 
organoleptik. 
    Berdasarkan hasil penelitian dengan 
pengujian aktifitas antioksidan dan  uji 
organoleptik dihasilkan produk jenis cokelat 
couverture dengan penambahan ekstrak 
rempah 0,3% yang mengandung kadar air 
sebanyak 1,41%, kadar abu 1,04%, kadar 
lemak 20,96%, kadar protein 3,40%, 
karbohidrat by different 73,19% dan total 
kalori 495 kkal per 100 gram. 
Saran 
Perlu dilakukan perlakuan pendahuluan pada 
tahap ekstraksi rempah sehingga dapat 
meminimalisir aroma, rasa dan after taste 
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